۵ ۰ / 1۲211121 
اج هل 1۸۵962۲0 
221-3 0۰ ,2020 ۱11۷۰[ ۱106۰[ و2 ۷0۰ و16 ۷۵۱۰ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران 
جلد ۱۶ شماره ۰۲ خرداد-تیر ۱۳۹۹ ص۲۲۱-۲۳۳۰ 


تعیین ترکیبات شیمیایی. ویژگی‌های ضداکسایشی و فعالیت ضدمیکروبی اسانس دانه گشنیز 


بر تعدادی از میکروارگانیسم‌های بیماری‌زا 


مرضیه امیدی میرزائی 1- محمد حجتی *۲- بهروز علیزاده بهبهانی - محمد نوشاد۳ 


تاریخ دریافت: ۱۳۹۸/۰۴/۲۷ 

تاریخ پذیرش: ۱۳۹۸/۰۵/۲۲ 
چکیده 

در طب سنتی ایران از دانه‌های گشنیز به‌طور گسترده به‌منظور درمان بیماری استفاده می‌شود. هدف از این پژوهشء شناسایی ترکیبات شیمیایی. قدرت 

آنتیاکسیدانی و بررسی فعالیت ضدمیکروبی اسانس دانه گشنیز بود. ترکیبات شیمیایی اسانس دانه گشنیز با دستگاه کروماتوگرافی گازی متصل به طیف‌سنجی 
بجر شا شا فد فتول کل و قذرک ان (کشوانی ریت با روین‌های فولین شیر کات رایکال‌های ۵ کی هط افانهگیری گردید فذرت ات آکسیذانن 
انبانن با آت‌اکسیدان ی قاط در خلظت, ۱۰۶ میکرو گرم .بر میل لیتر مقاسه فد شالیت ضلمکرویی اسان دانه کشنیر با روش‌های انار در آکاربه 
کمک دیسک (کربی- بوثر» حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی برای باکتری‌های باسیلوس سرئوس: سالمونلا تیفی, اشرشیا کلی و سودوموناس 
رشضوار ین گردیف براستای ای آنالزهای ای این دنه کشیو عی از فوتوفری‌های ایتتار 0۱۹۱۳ یوق تکیت مه آماییی دنه گنه 
لینالول (۷۶/۷۵/) بود. بیشترین درصد مهار رادیکال آزاد برای ]10۳۳ ۵۳//۷۵ و برای ۸۵۳5 ۶۶/۶۰ در غلظت 010 ٩۰۰‏ مشاهده شد. مقدار فنول کل 
موجود در اسانس 0۸1/2 302 ۰2/۰۲ ۳۸/۰۴ بود. نتایج نشان داد که بیشترین و کمترین قطر هاله عدم رشد به‌ترتیب مربوط به باکتری باسیلوس سرئوس 
(۲۰/۳۰ میلی‌متر) و سالمولا یی (۲۳/۱۵میلی‌متر) بود. حداقل غلظت مهارکنندگی اسانس دانه گشنیز برای باکتری‌های باسیلوس سرئوس اشرشیا کلی, 
سودوموناس اثروژور و سالمولا تیفی به‌ترتیب برابر با ۲» ۴ ۴ و۴ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر بود. به‌طورکلی نتایج نشان داد که اسانس دانه گشنیز داری فعالیت 
آنتی اکسیدانی کمتر از آنت‌اکسیدان سنتزی 3۳7۸ بود. 


واژه‌های کلیدی: ضدباکتریایی» دانه گشنیز آنتی‌بیوتیک جنتامایسین آنتیاکسیدان سنتزی. 


اه میکروارگانیسم‌ها بیماری‌زا شناخته شده‌اند و بیشتر خواص آن‌ها با 
مقاومت میکروارگانیسم‌های بیماری‌زا در برابر عوامل ضدمیکروبی و 
و داروهاء به‌عنوان یک نگرانی از سلامت عمومی در قرن ۲۱ ش اسانس‌های مختلف به‌طور گسترده‌ای به‌دلیل قابلیت‌های بالقوه 
فی‌شوف تیماری‌های عفوتی فاشی از با کری‌ها و قاز ها در سزکامس تیا انتی‌بیوتیکی مورد پذیرش قرار گرفته‌اند (2014 ,. 6 210 ). 
به‌ویژه در کشورهای در حال توسعه رو به افزایش می‌باشد ( ۸۷۵5۵0 اسانس‌ها در اندام‌های مختلف گیاهان معطر مانند گل‌ها» برگ‌ها» 


8 ,0 /6). در سالیان اخیر به دلیل افزايش آگاهی مردم از خطرات 
و عوارض جانبی استفاده از داروها و آنتی‌بیوتیک‌های شیمیایی و سنتزی 
تمایل به استفاده از گیاهان دارویی و طبیعی به‌عنوان جایگزین داروهای 
سنتزی رو به فزونی گذاشته است. علاقه به مصرف مواد ضدمیکروبی 
طبیعی و غیرسنتزی به‌عنوان یک جایگزین بالقوه برای مهارکننده‌های 
رشد میکروارگانیسم‌های عامل عفونت و-مسمومیت افزایش یافته است. 


گیاهان معطر و اجزای آن به‌عنوان مهارکننده‌های رشد 


ريشه. ساقه و بذر می‌توانند تجمع پیدا کنند که حاصل متابولیسم‌های 
ثانویه گیاه می‌باشند. اسانس‌ها می‌توانند از گیاه در برابر باکتری‌هاء 
قارچ‌ها. ویروس‌ها و آفت‌ها محافظت نمایند اسانس‌هاء منایع غنی از 
ترکیبات بیولوژیکی فعال هستند که در صنایع مختلف مورد استفاده قرار 
می‌گیرند. پژوهش‌های مختلفی اثر ضدمیکروبی» ضدقارچی. 
ضدویروسی و حشره‌کشی اسانس‌های گیاهی را به اثبات رسانده است 
(2016 ,۵ 6 0272206ط2ض). 


[۳۵ ۳- به‌ترتیب دانشجوی کارشناسی ارشد» دانشیار و استادیاره گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی. دانشکده علوم دامی و صنایع غذایی. دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی 


خوزستان» ملاثانی» ایران. 


(#۴-نویسنده مسئول: 26 .یا یصوه رم تاه زرط :اتف 
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۳۳۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران. جلد ۶ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۳۹۹ 


گشنیز (. امک 0710707)) گیاهی یکساله متعلق به 
خانواده ۸216606 است که با توجه به شرایط آب و هوایی, به‌عنوان 
یک محصول تابستانه یا زمستانه کشت می‌شود. ارتفاع این گیاه ۷۰۱۲۰ 
سانتی‌متر است. مطالعات فارماکولوژیک! اثر ضددیابتی و ضدسرطانی 
گشنیز را در مدل‌های حیوانی به اثبات رسانده است. ایران یکی از 
عمده‌ترین تولیدکنندگان تجاری دانه گشنیز محسوب می‌شود. گیاه 
گشنیز در مناطق مختلف ایران از زمان‌های قدیم کشت می‌شده است. 
در طب سنتی ايران دانه‌های گشنیز به‌طور گسترده به‌منظور درمان 
اختلالات دستگاه گوارش, فتق» اسهال کولیت" و سایر اختلالات معده 
مورد استفاده قرار می‌گیرد. دانه گشنیز در پزشکی عمدتاً به‌عنوان یک 
دارو برای سوء هاضمهء ضدکرم. روماتیسم و درد مفاصل مصرف 
می‌شود. دانه‌های معطر گشنیز همچنین به‌عنوان ادویه در ترشیجات» 
پودر کاری» سوسیس» کیک» شیرینی» بیسکویت و نان استفاده می‌شود 
20154 .]۵ 6 تطوله:0طعصهطد 2010 وله 6 تصتطه‌طا۲ 20ز۱۵ 
(2007 ,]۵ 6 نصا 

اسانس گشنیز در صنعت غذایی به‌عنوان یک طعم‌دهنده تولیدات 
مواد غذایی همانند نوشابه» کاکائو و شکلات به‌کار برده می‌شود. از این 
اسانس در علوم پزشکی به‌عنوان یک طمم‌دهنده یا یک عامل ضدنفخ 
استفاده می‌شود. پژوهش‌های پیشین نشان می‌دهند که جزء اصلی بذر 
گشنیز لینالول " بوده که این ترکیب فقط در دانه گشنیز موجود می‌باشد 
(2007 ,۵1 61 تصف۲) 

باسیلوس سرئوس" باکتری میله‌ای شکل, از خانواده باسیلاسه 
می‌باشد. این باکتری می‌تواند باعث بروز مسومیت‌های غذایی شود و 
علائمی مانند اسهال درد شکم» سرگیجه و سردرد در بیمار ایجاد 
می‌کند (2010 ,]۵ 6 تحطنتیاد1). سالمونلا تیفی* متعلق خانواده 
انتروباکتریاسه "* می‌باشد و می‌تواند باعث بروز بیماری‌هایی مانند 
تب‌های روده‌ای (حصبه و شبه‌حصبه) در انسان گردد. اشرشیا کلی 
باکتری گرم منفی و متعلق به خانواده انتتروباکتریاسه است. این باکتری 
یکی از مهم‌ترین عوامل عفونت در انسان می‌باشد و می‌تواند سبب بروز 
عفونت‌هایی همانند عفونت ادراری و مننژیت گردد ( ۸۱12206 
8 ,۵ ۵ 300220). سودوموناس باکتری گرم منفی» متعلق 
به خانواده سودوموناسه است. سودومونا سآتروزینو/ * در انسان می‌تواند 
باعث ایجاد زخم‌های عفونی به‌خصوص عفونت گوش میانی گردد 
(2010 .۵1 61 تحصتیازد 1 


هدف از اين پژوهش» شناسایی ترکیبات شیمیایی» پتانسیل 
آنتی‌اکسیدانی» فنول کل و ارزیابی فعالیت ضدمیکروبی اسانس دانه 
گشنیز با روش‌های انتشار در آگار به کمک دیسک (دیسک دیفیوژن)» 
تعیین حداقل غلظت مهارکنندگی و حداقل غلظت کشندگی بر باسیلوس 
سرئوس, سالمونلا تیفی, اشرشیا کلی و سودومونا سآثروژینوز/ بود. 


مواد و روش‌ها 

تههیه و استخراج اسانس دانه کشنیز 

دنه گشنیز از بازار محلی مشهد تهیه و بعد از تأیید نام علمی گیا 
هام سای ها وی وا اه 
گشنیز خشک شده به دستگاه کلونجر که اساس کار آن تقطیر آبی است 
منتقل و به مدت ۳ ساعت اسانس موجود استخراج و پس از جمع‌آوری 
و آب‌گیری با سولفات سدیم در ظروف تاریک و در دمای ۴ درجه 
سانتی‌گراد نگهداری شد (2010 ,./۵ 6 ۲128۵0170552021). 


شناسایی ترکیبات اسانس استخراج شده با تزریق ۰/۵ میکرولیتر 
اسانس استخراجی رقیق شده با سیکلوهگزان به دستگاه 
گازکروماتوگرافی (6890۸ ۸۵1001 چین) حاوی ستون 11۳-515 
(طول ۳۰ متر» قطر داخلی ۲۵۰ میکرومتر و ضخامت فاز ثابت ۰/۲۵ 
میکرومتر) متصل به طیف‌سنج جرمی (5975 ا«های۸» چین) انجام 
پذیرفت. برنامه دمایی ستون به این طریق تنظیم گردید: دمای ابتدایی 
آن ۴۰ درجه سانتی‌گراد بود و دما با سرعت ۵ درجه در دقیقه تا رسیدن 
به دمای ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد افزایش یافت و در این دما یک دقیقه 
باقی ماند و سپس دما با سرعت ۱۰ درجه سانتی‌گراد در دقیقه تا رسیدن 
به دمای ۲۵۰ درجه سانتی‌گراد افزایش یافت و پس از ۵ دقیقه توقف 
در اين دماء در نهایت با سرعت ۲۵ درجه سانتی‌گراد در دفیقه به دمای 
۰ درجه سانتی‌گراد رسانده شد. گاز هلیوم با سرعت جریان ۱ میلی‌لیتر 
در دقيقه به‌عنوان گاز حامل به‌کار گرفته شد. دمای محفظه تزریق و 
آشکارساز به‌ترتیب ۲۴۰ و ۲۰۰ درجه سانتی‌گراد تنظیم گردید. 
طیف‌سنج جرمی با ولتاژ یونیزاسیون ۷۰ الکترون ولت به‌کار گرفته شد. 
شناسایی نوع ترکیبات اسانس با کمک طیف نرمال آلکان‌ها (0-62) 
و به‌دست آوردن شاخص بازداری آن‌ها (شاخص کواتز) و مقایسه با 


( ۵02 

وتنام 2 

3 100 

4 ۵6۱] ۸۹ 

ار 5۵۱۵0۲۱۵116 5 
0 6۵ 

7 ۵۵۲۵۱۵ 601 

8 ۳۵/0۲۱0۲۱۵۹ ۵ 


شاخص کواتز ([6)" گزارش شده ترکیبات در نرم‌افزار ۱15107 و 
مقایسه طیف جرمی هر یک از اجزای ترکیبات اسانس با طبف جرمی 
موجود در کتابخانه 116770.1/ موجود در دستگاه 00/۷52 صورت 
پذیرفت. میزان درصد ترکیبات موجود در اسانس مورد بررسی با استفاده 
از دستگاه گازکروماتوگرافی مجهز به آشکارساز 718 با شرایط فوق و 
با استفاده از سطح زیر منحنی پیک‌ها محاسبه گردید ( ۶ 152202 
7 ,.01). 


فنول کل اسانس دانه گشنیز 

ترکیبات فنول کل اسانس دانه گشنیز با روش رنگ‌سنجی 
فولین- سیوکالتیو و بر حسب اسید گالیک اندازه‌گیری شد. برای رسم 
منحنی اسید گالیک غلظت‌های صفر» ۰ ۰۱۰۰ ۲۵۰ ۵۰ و ۱۰۰۰ 
میلیگرم بر یتر اسیدگالیک و همچنین غلظت ۱۰ گرم بر لیر از اسانس 
دانه گشنیز تهیه شد. مقدار ۲۰ میکرولیتر از غلظت‌های فوق با ۲ 
میلی‌یتر آب مقطر و ۱۰۰ میکرولیتر از معرف فولین- سیوکالتيو مخلوط 
گردید و بعد از گذشت ۳ تا ۱۸ دقیقه مقدار ۳۰۰ میکرولیتر از محلول 
کربنات سدیم ۷/۵ به آن‌ها اضافه شود و در نهایت جذب محلول‌ها 
بعد از گذشت ۲ ساعت در طول موج ۷۶۵ نانومتر توسط دستگاه 
اسپکتر وفوتومتر ۷02 (010۷072۷611 انگلستان) اندازه‌گیری شد. میزان 
جذب خوانده شده برای اسانس در رابطه به‌دست آمده از نمودار استاندارد 
اسید گالیک قرار داده شد و به این ترتیب مقدار فنول کل بر حسب 
غلظت معادل اسید گالیک محاسبه شد (12-۰/۹۵۸۷ 
۹ ۷۰/۰۰۲۵ (1999 ,.۵1 6 معصق > 


فعالیت آنتیا کسیدانی اسانس دانه گسنیز 

فعالیت آنتیاکسیدانی اسانس گشنیز با دو روش ارزیابی درصد مهار 
رادیکال آزاد ۲.۲ - دی فنیل-۱- پریکیل هیدرازیل (۲)۳۳۲ و ۲.۲- 
آزینو بیس -۳- اتیل بنزو تیازولین -۶- سولفونیک اسید (۸۵1915)؟ 
اندازه گیری شدء در زیر این روش‌ها به اختصار آورده فتاه اد 


رادیکال آزاد ۲۰۲- دی فنیل-۱- پریکیل هیدرازیل 

فعالیت رادیکال آزاد اسانس دانه گشنیز با استفاده از روش تجزیه 
رادیکال آزاد ۱,۱- دیفنیل-۲- پریکیل هیدرازیل (۳۳۲) به‌صورت 
کمی ارزیابی شد (2006 ,۵1 2 ۷۷۵۲2). به‌طور خلاصه ۱۰۰ 
میکرولیتر ازغلظت‌های مختلف اسانس (۱۰۰ ۲۰۰ ۸۵۰۰ ۷۰۰ و ٩۰۰‏ 
میکروگرم/ میلی‌لیتر) در لوله‌های آزمایش ریخته شد و ۳/۹ میلی‌لیتر از 


تعیین ترکیبات شیمیابی. ویژگی‌های ضداکسایشی و فعالیت ضدمیکروبی ... ۲۲۳ 


محلول ۰/۱ میلی‌مولار ۳۳۲ در متانول به لوله‌ها اضافه شد و مخلوط 
گردید. لوله‌ها به مدت ۲۰ دقیقه در یک محل تاریک در دمای اتاق 
نگهداری شدند. نمونه کنترل به‌صورت محلول‌های فوق بدون اسانس 
تهیه شد. از متانول برای صفر کردن دستگاه استفاده شد. جذب نمونه 
با دستگاه اسپکتروفتومتر در طول موج ۵۱۷ ننومتر اندازهگیری گردید. 
درصد مپارکنندگی اسانس با استفاده از معادله (۱)» محاسبه شد. 

)۱ 0( مصحعطی( وه اوش) 


(6) 56276082108 [۲۵0[62 ۳۲۵۵ 
6وصدوظ۸ 


در این معادله ممیع هن جذب محلول ۳۳1ظ پس از واکنش با 
غلظت ممینی از اساشن؛ونو هه جذب محلول ۳۳۲3ظ با متاتول 
به‌جای اسانس می‌باشد. 


۲ ۲- آزینو پیس- ۳- اتیل بنزو تیازولین- 1- سولفونیک 
اسید 

فعالیت آنتیاکسیدانی اسانس دانه گشنیز با روش ۸13۲5 مطابق 
با مطالعه 502 و همکاران (۲۰۰۶)» با اندکی اصلاحات انجام شد. 
برای انجام اين آزمون محلول ۷ میلی‌مولار ۸15 و محلول ۲/۴۵ 
میلی‌مولار پرسولفات پتاسیم در آب تهیه شد و به نسبت یکسان با هم 
مخلوط گردید. محلول حاصل به مدت ۱۶ساعت درتاریکی و در دمای 
اتاق نگهداری شد. در این مدت اکسیداسیون و تولید رادیکال *۸۳۲ر 
به‌وسیله پتاسیم پرسولفات انجام می‌گردد. قبل از آزمون» محلول 
۹( با متانول 0 جذب ۰ ۰/۷۰۰ در طول موج ۷۳۳۴ نانومتر 
رقیق شش آزان اب میلی لیر ارطاظط‌های انس دانه کتیر ن 
۹ میلی‌لیتر از محلول ۸۲5 رقیق شده افزوده و بعد از گذشت ۶ 
دقیقه جذب آن به‌وسیله دستگاه اسپکتوفتومتر در طول موج ۲۳۴ نانومتر 
قرائت شد. نمونه کنترل به‌صورت محلول‌های فوق بدون اسانس تهیه 
شد و متانول برای صفرکردن دستگاه مورد استفاده قرار گرفت. درصد 
مهارکنندگی نمونه‌ها با استفاده از معادله (4)۲ محاسبه شد. 


۳ 0و۱ نش) ۳ 00 ۸ 
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درداین ممادله: ری هه جلف تطول :19 ای از واکتفن با 
غلظت آمعیتی از اسانس توت هه عدب: محلول: ۸315 با معائول: 
به‌جای اسانس می‌باشد. 
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۴ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۸۶ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۳۹۹ 


تهیه و آماده‌سازی میکروار گانیسم‌های بیماری‌زا 
در این پژوهش از ۴ باکتری بیماری‌زا شامل: ۳۶۵7۵0070765 
3 )۸ ۰۵۳۷۵۱۵0۹4 25922 0 هارآعز501(۵] 
۵1 14028 ۸0 رام »۵۳۸۵1 و 14579 00 
۸5 ]30011 استفاده شد. تمامی سویه‌های میکروبی مورد 
استفاده در این مطالعه به‌صورت لیوفیلیزه در آزمایشگاه میکروپیولوژی 
گروه علوم و مهندسی صنایع غذایی» دانشکده علوم دامی و صنایع 
غذایی, دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان وجود داشت. 


تهیه کشت تازه از سویه‌های میکروبی 

برای تهیه کشت تازه از میکروار گانیسم‌ها یک روز قبل از انجام 
آزمون‌های میکروبی از هر سویه میکروبی بر محیط کشت مولر هینتون 
آگار کشت سطحی انجام شد. سوسپانسیون سویه‌های میکروبی 
براساس کدورت نیم مکفارلند نصا عنم وحمامع 


۶ تنظیم شد 


روش دیسک دیفیوژن 

در این روش ابتدا یک سوسپانسیون استاندارد میکروبی بر محیط 
کشت مولر هینتون آگار به روش سطحی کشت داده شد. دیسک‌های 
خالی (شرکت پادتن طب. ایران) با فاصله معین از یکدیگر و از دیواره 
پلیت روی محیط کشت قرار داده شد. ۲۰ میکرولیتر از اسانس دانه 
گشنیز به آرامی به دیسک‌ها اضافه گردید. برای استریل کردن اسانس 
قبل از اضافه کردن آن‌ها به دیسک از فیلتر سر سرنگی با اندازه ذرات 
۰۳۲ میکرون عبور داده شد. از دیسک آنتی‌بیوتیک جنتامایسین 
به‌عنوان کنترل استفاده شد. در انتها پلیت‌های حاوی باکتری‌ها به مدت 
۴ ساعت در ۳۷ درجه سانتی‌گراد گرمخانه گذاری شدند. بعد از گذشت 
مدت زمان گرمخانه‌گذاری قطر هاله عدم رشد در اطراف دیسک‌ها با 
خطکش اندازه‌گیری و برحسب میلی‌متر گزارش شد ( ۸۱122060 
7 ,۵ ۵1 تصحطدطادهظ). 


تعیین حداقل غلظت بازدارندگی از رشد 

به‌منظور اندازه‌گیری حداقل غلظت بازدارندگی از رشد از روش 
رقیق‌سازی در مایع (میکرودایلوشن براث)" استفاده شد. برای ساختن 
غلظت‌های میکروبی مقدر ۵/۱۲ گرم از انس گشنیز و ۰/۵ میلی‌لیتر 
دی متیل سولفو کساید به ۹/۵ میلی‌لیتر مولر هینتون براث اضافه شده 
و برای جلوگیری از دو فاز شدن عمل ورتکس انجام گردید. مار ۵ 
میلی‌لیتر از عاظت ۵۱۲ میلیگرم بر میلی‌لیتر را یه ۵ میلی‌یتر محیط 
کشت اضافه کرده و به همین صورت تا غلظت. ۰/۵ میلی‌گرم بر 


میلی‌لیتر ساخته شد. مقدار ۱۰۰ میکرولیتر از غلظت‌های ساخته شده به 
میکروپلیت ۹۶ خانه ريخته و مقدار ۱۰ میکرولیتر از سوسپانسیون 
میکروبی به آن اضافه شد. کنترل مثبت و کنترل منفی نیز برای هر 
باکتری در نظرگرفته شد. کنترل مثبت شامل ۱۰۰ میکرولیتر از غاظت‌ها 
و کنترل منفی شامل :۱۰۰ فیکرولیتر از مخیط کشت و ۱۰ فیکرولیتر از 
سوسپانسون میکروبی بود. میکروپلیت ۹۶ خانه در دمای ۳۷ درجه 
سانتی‌گراد ۲۴ ساعت گرمخانه گذاری شد. در نهایت پس از گذشت ۲۴ 
ساعت از گرمخانه‌گذاری» میکروپلیت‌ها از انکوباتور بیرون آورده و ۲۰ 
میکرولیتر معرف رنگی تترازولیوم کلراید ۵ درصد به هر خانه اضافه شد 
و به مدت نیم ساعت گرمخانه‌گذاری شد. خانه‌هایی که باکتری در آن‌ها 
رشد کرده بود به رنگ قرمز تغییر یافت. اولین خانه‌ای که در آن تغییر 
رنگ مشاهده نشد به‌عنوان حداقل غلظت بازدارندگی گزارش شد 
(2018 .]۵1 61 تمصع ۷ :2017 ,./۸ 6 تصحطدطاطه طمل‌هعنل۸). 


۳ یبد حداقل غلظت کرد گی 
برای تعیین حداقل غلظت کشندگی اسانس دانه گشنیز مقدار ۱۰۰ 
میکرولیتر از هر چاهک که در آن تغییر رنگ دیده نشد» به محیط کشت 
مولر هینتون آگار انتقال و کشت داده شد. کمترین غلظتی از اسانس که 
فقد کلنی باکتری بود به‌عنوان حداقل غلظت کشندگی گزارش شد 
(2018 .۵1 61 ععصدعه ۷ :2017 ,./۸ 6 تصحطدطاطه طمل‌هعنل۸). 


تجزیه و تحلیل داده‌های آماری 

از آنالیز واریانس یک‌طرفه برای تجزیه و تحلیل داده‌ها استفاده شد. 
جهت مقایسه میانگین داده‌ها از آزمون دانکن در سطح احتمال ۵ درصد 
با استفاده از نرم‌افزار ۹۳۹5 (نسخه ۲۵) استفاده شد. تمامی آزمون‌ها ۳ 
بار تکرار گردید. 


نتایج و بحث 

گیاهان دارویی به لحاظ درمان و پیشگیری از بیماری‌ها ارزش و 
اهمیت فراوانی دارند. استفاده از گیاهان دارویی در پزشکی و طب سنتی 
قدمتی طولانی دارد. در سالیان اخیر به دلیل افزایش آگاهی مردم از 
خطرات و عوارض جانبیاستفاده از دروها و آتیبوتیکهای شیمیایی 
و سنتری یل به ستفاده از گیاهانداروبی و طبیعی به‌عنوان جایگزین 
داروهای سنتزی رو به فزونی گذاشته است. علاقه به مصرف مواد 
ضدمیکروبی» طبیعی و غیرسنتزی به عنوان یک جایگزین بالقوه برای 
مهارکنندههای رشد میکروارانیسم‌های عامل عفونت و مسمومیت 
افزایش يافته است. اسانس‌ها منبع خوبی از ترکیبات زیست‌فعال هستند 
که دارای ویژگی‌های آنتی‌اکسیدانی و ضدمیکروبی بوده و می‌توانند 


طامها متانانل-مع۱۷۲۱ 1 


تعیین ترکیبات شیمیایی. ویژگی‌های ضداکسایشی و فعالیت ضدمیکروبی ... 


به‌عنوان جایگزین داروهای سنتزی استفاده شوند ( ,۵1 2 ملع 
5 از این‌رو این پژوهش با اهداف شناسایی ترکیبات شیمیایی» 


۱۷ 


کل 


جدول ۱- ترکیبات ن شیمیایی شناسایی شده اسانس دانه گشنیز 
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پتانسیل آنتی‌اکسیدانی و فعالیت ضدمیکروبی اسانس دانه گشنیز انجام 


شاخص کواتز ‏ زمان بازداری («:) 
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نتایج شناسایی ترکیبات شیمیایی اسانس دانه گشنیز با دستگاه 
کروماتوگرافی گازی متصل به طیف‌سنج جرمی در جدول ۱ آورده شده 
است. براساس نتایج مشخص گردید که اسانس دانه گشنیز دارای ۲۱ 
ماده فرار بوده که در محموع ۹۸/۲۳ درصد از کل ترکیبات آن را تشکیل 
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می‌دهد. براساس این نتایج اسانس دانه گشنیز غنی از مونوترین‌های 
اکسیژن‌دار (۸۹/۹۴ درصد) می‌باشد. ترکیب عمده اسانس دانه گشنیز 


۶ نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران. جلد ۸۶ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۳۹۹ 


لینالول (۷۶/۷۵ درصد) بود. علاوه بر این کامفور ! (۵/۲۲ درصد)» گرانیل 
استات" (۲/۹۹» آلفاپینن" (۲/۴۰ درصد/» گرانیول" (۲/۱۱درصد) و 
پی‌سیمین* (۱/۸۲ درصد) به‌عنوان دیگر ترکیبات غالب اسانس دانه 
گشنیز بودند. 

2 و همکاران (۲۰۰۷» ترکیبات اسانس دانه گشنیز را در 
سه مرحله بلوغ با استفاده از 00-۳1۳۴ و 00-5 در تونس مورد 
بررسی قرار دادند. نتایج اين پژوهشگران مشخص کرد که گرانیل 
استات (۴۶/۲۷ درصد)» لینالول (۱۰/۹۶ درصد)» نرول (۱/۵۲ درصد) و 
ثرال (۱/۴۲ فرضند) ترکییات اصلی درمز حلد ول بلوغ (داندهای تایالغ) 
بودند. در مرحله میانی» لینالول (۷۶/۳۳ درصد)» سیس دی‌هیدرو کارول 
(۳/۲۱ درصد) و گرانیل‌استات (۲/۸۵ درصد) به‌عنوان ترکیب اصلی 
گزارش شد. روغن‌های ضروری در مرحله نهایی بلوغ (میوه‌های بالغ) 
عمدتا شامل لینالول (۸۷/۵۴ درصد) و سیس دی‌هیدرو کارول (۲/۲۶ 
درصد) بود. در مجموع»نتایج گزارش شده تفاوت زیادی را بین ترکیبات 
اسانس دانه گشنیز طی مراحل مختلف بلوغ نشان داد به‌طوری که 
بیشترین ترکیب در اسانس دانه گشنیز در مرحله رسیده و میانی متعلق 
به لیالول بود. نتایج اين پژوهشگران با یافته‌های مطالعه حاضر کاملا 
مطابقت داشت» هرچند درصد ترکیب لینلول در پژوهش حاضر کمتر 
بود. پژوهش‌های متعددی دلیل این امر را به تفاوت‌های اکولوژیکی 
مرتبط دانسته‌اند ( تصحطدطاطه‌ظ ۸22060 :2018 واه ۶ 0مطعمل 
7 ,۵ 6 تصقطوطاطه 2018:۸112 وراه ۶ ). اتلقطکا و 
همکاران (۲۰۱۸) ترکیبات شیمیایی و ضدمیکروبی اسانس‌های 
میوه‌های خانواده ۸126626 کشت شده در کشور مصر را مورد بررسی 
قرار دادند. در این پژوهش ترکیبات شیمیایی اسانس‌های زیره سیاه» 
گشنیز و زیره سبز به‌وسیله کروماتوگرافی گازی متصل به طیف‌سنج 
جرمی مورد شناسایی قرار گرفت. در مجموع به‌ترتیب ۸۰ ۱۸ و ۱۵ 
ترکیب برای اسانس‌های زیره سیاهه گشنیز و زیره سبز شناسایی شد. 
نتایج این پژوهشگران نشان داد که مونوترپنوئیدها فراوان‌ترین اجزا در 
ترکیب هر سه اسانس بودند. لینالول با ۷۰/۹۳ بیشترین ترکیب 
شناسایی شده در اسانس گشنیز بود. 182۷1 و همکاران (۲۰۰۷) ترکیب 
شیمیایی بذرهای گشنیز جمع آوری از هشت منطقه کشور هند را با 
استفاده از روش کروماتوگرافی گازی متصل به طیف‌سنج جرمی مورد 
شناسایی قرار دادند. آنالیز کروماتوگرافی گازی حضور ۳۰ ترکیب در 
اسانس گشنیز را تشان داد. لینلول که عطر و بوی مطبوع گشنیز مربوط 
به آن می‌باشد ترکیب اصلی (۵۶/۷۱ -۷۵/۱۴) اسانس در همه نمونه‌ها 


بود. نتایج این پژوهشگران با یافته‌های مطالعه حاضر تا حدود زیادی 
همخوانی داشت. قادری و همکاران (۲۰۱۲) ترکیبات شیمیایی و اثر 
ضدباکتریایی اسانس سه گیاه گشنیزه بومادران و شوید در شرایط 
آزمایشگاهی را مورد بررسی قرار دادند. در این پژوهش اندام‌های هوایی 
گیاه بومادران. بذرهای گشنیز و شوید از مناطق مختلف شهرستان 
کنگان ه اور ی کات آ نها تومیط کومانر کراکی کازم موه 
شناسایی قرار گرفت. بیشترین ترکیب تشکیل‌دهنده اسانس برای 
گشنیز, «-کارون (0۳۳/۵۰) بود. بر اساس نتایج حاصل از اين پژوهش 
هر سه اسانس اثر ضدمیکروبی قابل توجهی بر باکتری‌های مورد مطالعه 
داشتند. مقایسه نتایج پژوهش حاضر با یافته‌های ما نشان داد که نوع 
ترکیب شناسایی شده در اسانس گشنیز متفاوت بود. ۲824 
تصتطم:۳ و همکاران (۲۰۱۰) ترکیبات اسانس گونه‌های مختلف 
گشنیز در ایران (خرم‌آباده یاسوج. همدان» یزده لاهیجان, تبریز و .) را 
مورد بررسی قرار دادند. در این پژوهش پروفایل‌های شیمیایی اسانس 
گونه‌های مختلف گشنیز با استفاده از کروماتوگرافی گازی متصل به 
طیف‌سنج جرمی مورد بررسی قرار گرفت. محتوای اسانس دانه‌های 
خشک شده از ۰/۱ تا ۰/۲۶ درصد متغیر بود. لینالول (۴۰/۹-۷۹/۹/) 
نیریل استات (۲/۲-۲/۱۴/ ۷ترپینن (۰/۱-۱۳/۶) و 0پینن 
(۱///۷-۲/۱) به‌عنوان اجزای اصلی در اسانس گشنیز بودند. تقریباً تمام 
گونه‌های مورد مطالعه حاوی بیش از۶۰ لینالول بودند. تغییرات در 
ات شیما ی اسان کته فرطاهای ماه مروط با خواه 
موّثر بر ترکیب شیمیایی اسانس, یعنی شرایط ژنتیکی» آب و هوایی, 
فصلی و جفرافیایی و همچنین تغییرات در متابولیسم ثانویه» اثر زمان 
کاشت. مرحله رشد» تنش‌های زیستی مانند خشکسالی پا شوری 
عملکرد و ترکیب اسانس را تغییر می‌دهد. علاوه بر این تکنیک‌های 
استخراج و شرایط ذخیره‌سازی نیز می‌تواند ترکیبات اسانس را تحت 
تأثیر قرار دهد ( ۸۱2206 :2018 ,۵ ۶ تصحطحططهظ ۸122060 
5 ,۵ 6 احاتتضا :2017 .۵ 6 تصحطحطادهظ). 


تعیین ویژگی‌های ضداکسایشی و فنول کل اسانس دانه 
تک نیز 

مقدار ترکیبات فنول کل موجود در اسانس دانه گشنیز 
۶ 2 ۰2/۰۲ ۳۸/۰۴ بود. فعالیت مهار رادیکال‌های آزاد 


رصق 1[ 

0اه 06621 2 

3 0-6 

4 0662101 

مم-0 5 

۲ 1001221108 مصصعل - رطامرهتع مامصطمتدن قعت) 6 


۰ دی فنیل -۱- پریکیل هیدرازیل (۲۳۳۲۱) و 
۲ آرینو بیس- ۳ -اتیل بنزو تیازولین - ۶ - سولفونیک اسید 
(۵۸۳15) اسانس دانه گشنیز در غلظت‌های مختلف (۱۰۰ ۲۰۰ ۵۰۰ 
٩۰۰۷۰‏ میکروگرم بر میلیلیتر) تعبین گردید.نتیج به‌دست آمده با 
آنتی‌اکسیدان سنتزی استاندارد ۱11۸ مقایسه شد. همانطور که در 
جدول ۲ مثاهده می‌شود با افزایش غلظت اسانس میزان مهار 
رادیکال‌های آزاد نیز افزایش یافت. به‌طوری که بیشترین درصد مهار 
رادیکال آزاد برای ۳۳۲1 ۵۳/۷۵ درصد و برای ۸۵2۲5 ۶۶/۶۰ 
درصد در غلظت 00۲ ٩۰۰‏ و کمترین قدرت مپارکنندگی ۲۳۳۲۲ 
۰۱ درصد و ۸2۲5 ۱۹/۴۸ درصد در غلظت 005 ۱۰۰ مشاهده 
شد. در مجموع عملکرد پایین‌تر رادیکال ۲۳۳۳1 نسبت به رادیکال 
5 مشاهده شد. در هر دو روش نمونه‌ها فعالیت ضداکسیدانی کمتر 
نسبت به 911۸ مشاهده گردید. اثر آنتی| کسیدانی رادیکال‌های 1۳۳11 
برای اسانس دانه‌گشنیز ۱۱۲+ ۲۱/۵۱ معادل با 
۷۵ -۸۶//۲ 3۳۲۸ در غلظت 0 ۱۰۰ و برای رادیکال ۸915 
۶۶ معادل 2۰۴/۶۳ ۸۷/۸ 911۸ در همان غلظت بود. 


تعیین ترکیبات شیمیابی. ویژگی‌های ضداکسایشی و فعالیت ضدمیکروبی ... ۲۲۷ 


6۵2 و همکاران (۲۰۱۵) اثر انجماد بر اسانس» محتوای 
الئورزین و خواص ضداکسیدانی ژنوتیپ‌های گشنیز در هند را مورد 
مطالعه قرار دادند. مقدار فنول کل دانه ژنوتیپ‌های مختلف گشنیز که 
تحت تأثیر انجماد قرار نگرفته بودن ازع/0۸۵15 02 ۱۹/۴۶ در ژنوتیپ 
2 تا حداکثر 0۸۳/۶ 02 ۶۲/۳۹ در ژنوتیپ 436 16۲ متغیر 
بود. ۸۱76۶-۹1172 و همکاران (۲۰۱۲) ویژگی‌های ضدمیکروبی و 
ضداکسیدانی اسانس‌های گیاهان پرکاربرد مورد استفاده در کشور 
پرتغال را بررسی نمودند. در این پژوهش میزان فنول کل برای اسانس 
گشنیز ,0۸۳/۲ 52 ۵۲/۲ به‌دست آمد. میزان فنول کل اسانس گشنیز 
در مطالعه حعاعجهعمه/۷۳ و همکاران (۲۰۰۴) در نروژ 
۵ ۸۳ 2 ۰/۱۴ بود. این نتایج کمتر از یافته‌های ما در اين 
پژوهش بود. به‌طور کلی مقایسه نتایج پژوهش‌های انجام شده در 
کشورهای مختلف با یافته‌های پژوهش حاضر تا حدود زیادی همخوانی 
داشت. تفاوت‌های مشاهده شده در میزان فتول کل را می‌توان به شرایط 
جغرافیایی. آب و هوایی. نوع خاک و شرایط استخراج اسانس مرتبط 
دانست .]۵ 6 ۹2۵000۲۵ :2017 .]۵ 6 تصحطه‌ط9طظ ط۸۱2206) 
2014 


جدول ۲- بررسی فعالیت آنتیا کسیدانی اسانس دانه گسنیز با رادیکال‌های آزاد ۳۳1۷ و ۸315 


0 درصد مهارکنندگی 
اطع ) 
۱۱۶۱ 15 
سس ۱۹/۴۸/۶۶ 
۳۰۰ ۴۲/۴۴۰/۵۷۲ 
.9۰ ۱( 
۷۰۰ ۵ -. - ۰ ۶۰/۳۴۰/۱۸۲ 
سس ۰.۵ ۶۶/۶۰۰/۱۸۸ 


آزمون ۳۳11( توانایی عصاره یا اسانس را برای اهدای هیدروژن 
به رادیکال 1۳1 اندازه‌گیری کرده و موجب سفید شدن محلول 
۳۷۷ می‌شود هرچه محلول سفیدتر شود نشان‌دهنده فعالیت 
آنتی اکسیدانی بالاتر است. فعالیت ضدرادیکالی اسانس‌ها ممکن است 
به جایگزینی گروه‌های هیدروکسیل در سیستم‌های حلقه معطر ترکیبات 
فنل به دلیل قابلیت هضم هیدروژنی آن‌ها نسبت داده شود (-04ظ 
06 ,./۸ 61 ۷262 جع ونا ت۳۵ :1995 .۵7 67 عصصعتال ۷۷). کاهک1 
و همکاران (۲۰۰۲) گزارش کردند که فعالیت آنتی‌اکسیدانی با محتوای 
فنول کل رابطه مستقیم و معنی‌داری دارد. 7حادل2؟ و همکاران 
(۲۰۱۱) فعالیت آنتی| کسیدانی ۲۳۳11 و ۸15 اسانس‌های سیر پیاز: 
زیره گشنیز و جعفری را بررسی نمود. در هر دو آزمون آنزیل 


هیدرو کسی بوتیل (۳۲۸ظ) به‌عنوان کنترل مثبت استفاده شد. تمام 
اسانس‌های مورد آزمايش نشان‌دهنده فعالیت آنتی‌اکسیدانی بیش از 
4 نسبت به رادیکال ۳۳17 و ۸۳3۲5 بود. نتایج اين پژوهشگران 
با یافته‌های مطالعه حاضر همخوانی نداشت. ۳2۲۵0 و همکاران (۲۰۱۵) 
فعالیت آنتی‌اکسیدانی و ضدمیکروبی عصاره اتانولی جعفری و گشنیز در 
کشور عربستان را مورد بررسی قرار دادند. در این پژوهش عصاره برگ 
و دانه هر دو گیاه گشنیز و جعفری قدرت مهار رادیکال ۳۳۲1 بالاتری 
نسبت به آنتی‌اکسیدان سنتزی 13۳11 داشت. لینالول» کامفور 
گرانیل‌استات آلفاپینن» گرانیول و پی‌سیمین ترکیبات اصلی اسانس دانه 
گشنیز را تشکیل می‌دهند. این ترکیبات شناخته شده دارای فعالیت 


1060 :۱/1۳0 ۱12060ظ 1 


۳۳۸ نشربه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ابران. جلد ۶ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۳۹۹ 


ضدا کسیدانی بالایی می‌باشد ( ,.01 61 تحص :2009 ,.۵1 ۶1 ۳۵۷6۵۵ 
27 


فعالیت ضدمیکروبی اسانس دانه گشنیز 

تایح حاصل از اثر ۲۰ میکرولیتر اسانس داته گشنیز بر قطر 
هاله‌های عدم رشد باکتری‌های گرم مثبت و گرم منفی مورد بررسی در 
مقایسه با آنتی‌بیوتیک جنتامایسین در جدول ۲ نشان داده شده است. 
نتایج نشان داد که در روش دیسک دیفیوژن بیشترین قطر هاله عدم 
رشد مربوط به باکتری باسیلوس سرئوس (۲۰/۳۰ میلی‌متر) و کمترین 


هاله عدم رشد مربوط به باکتری سالموئلاتیفی (۲۳/۱۵ میلی‌متر)بود 
قطر هاله عدم رشد برای باکتری گرم مثبت برابر با ۳۰/۲۰ میلی‌متر و 
همچنین میانگین هاله عدم رشد برای باکتری‌های گرم منفی برابر با 
میلی‌متر برآورد شد. نتایج نشان داد که اسانس دانه گشنیز اثر 
ضدمیکروبی قوی‌تری نسبت به آنتی‌بیوتیک جنتاماسین داشت. در 
شکل ۲ اثر ضدباکتریایی اسانس دانه گشنیز بر باکتری اشرشیاکلی 


نشان داده شده است. 


جدول ۳- میانگین قطر هاله عدم رشد (0:0) به روش انتشار در آگار به کمک دیسک بر باکتری‌های بیماری‌زا 
سودومونا ساثروژینوزا 
۲۵/۱۵۰۲۵ 
0 .۵ ۲۰/۰ 


ماده ضدمیکروبی اباکتری ‏ باسیلوس سرئوس 
اسانس گشنیز (دیسک) ۵ ۳۰/۳۰۰/۳۲۰ 
جنتامایسین ۳ ۲۶/۰۵۲۵ 


اشرشیا کلی 
۲۹/۲۰۰/۱۰۲ 
۳ ۲۷/۰۵۰/۱۱۵ 


سالمونلا تیفی 
۵ ۲۳/۱۵۰/۱۱۵ 
۳۰/۰۵۰/۵۵۶ 


شکل ۲- نمایی از اثر ضدباکتریایی اسانس دانه گشنیز بر باکتری اسرشیاکلی, 


جدول 6- نتایج حداقل غلظت مهار کنندگی رشد (۷]۲6) و حداقل غلظت کشندگی (۷186) اسانس دانه گشنیز به روش رقیق‌سازی در مایع بر 
باکتری‌های بیماری‌زا 


باکتری 
باسیلوس سرئوس 
انسرسیا کلی 


سودومونا سآثروژینوزا 


سالمونلا تیفی 


نتایج حداقل غلظت مهار کنندگی و حداقل غلظت کشندگی اسانس 
دانه گشنیز بر باکتری‌های بیماری‌زا در جدول ۴ نشان داده شده است. 
نتایج نشان داد که حداقل غلظت مپارکنندگی اسانس دانه گشنیز برای 
باکتری‌های باسیلوس سرئوس» اشرشیاکلی» سودوموناس اثروژینوز! و 


۱۵ 
2۱۲ ۲ 


ح‌ 
ِ 
4 

ما ما مه 


حداقل غلظت کشندگی اساتسذانه کشنیز برای باکتری‌های ب#سیلوسن 
سرئوس و سودومواس اثروژینوز/. برابر ۵۱۲ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر و 
برای اشرشیاکلی و سالمولا تیفی بیشتر از ۵۱۲ میلی گرم بر میلی‌لیتر 
بود. 


نتایج پژوهش حاضر نشان داد که باکتری‌های گرم مثبت نسبت به 
باکتری‌های گرم منفی در برابر اسانس دانه گشنیز حساس‌تر هستند. 
نتایج این پژوهش با گزارش‌های ۱212570۳ و همکاران (۲۰۰۹)» 
2 و همکاران (۲۰۱۱) که اثر اسانس دانه گشنیز را روی چندین 
میکروار گانیسم بیماری‌زا گرم مثبت و گرم منفی به‌کار برده بودند 
هت حا هیروف رای ۳۵۰/۱ اف هاسکروتی اسانین ینز 
گشنیز را روی استافیلوکوکوس اورئوس اشرشیاکلی0157:117 و 
و6 ی میریم با اسشفاده ان ازجایفن حساسیت رقتق در محیط 
مایع (میکرو دایلوشن براث) مورد بررسی قرار دادند. نتایج این محققین 
نشان داد که باکتری گرم مثبت /ستافیل وکوکوساورئوس و باکتری گرم 
منفی سالموفلا نیقی به‌ترتیب حساس‌ترین و مقاوم‌ترین باکتری نسبت 
به اسانس گشنیز بودند. یافته‌های این پژوهشگران با نتایج اثر فعالیت 
ضدمیکروبی اسانس دانه گشنیز به روش دیسک دیفیوژن در اين 
پژوهش مطابقت داشت. اسانس بذر گشنیز دارای 1۷110 و 11196 برابر 
با 0۳00 ۱۰۰۰ و در مورد سالمونلا تیفی موریوم اسانس در هیچ غلظتی 
اثر بازدارندگی نداشت که با نتایج ما مطابقت نداشت. قادری و همکاران 
(۱۳۹۱) اثر ضدمیکروبی برگ گیاه گشنیز, بومادران و شوید را بر چهار 
باکتری بیماریزا اشرشیاکلی» باسیلوس‌سرئوس, باسیلوس لیچنی 
فورمیس ۱ و سودوموزاس آثروژینو/ در شرایط آزمایشگاهی مورد 
بررسی قرار دادند. نتایج این پژوهشگران نشان داد که برای مهار رشد 
باکتری‌های اشرشکلی و باسیلوس لیچنی فورمیس, اسانس شوید 
با غلظت 00770 ۳۱۲/۵ و برای مهار رشد باکتری‌های باسیلوس 
سرئوس و سودوموزاسآتروژینوز/ به‌ترتیب اسانس گیاهان گشنیز و 
بومادران با غلظت‌های 00 ۱۲۵۰ و 00 ۳۱۲/۵ موثرتر واقع 
شدند. این پژوهش نشان داد که اسانس گشنیز بیشترین اثر را بر باکتری 
باسیلوس سرئوس دارد که با نتایج ما مطابقت داشت. فرشباف‌درهمی و 
همکاران (۲۰۱۶) اثر ضدباکتریایی عصاره آبی گیاه گشنیز را روی 
باکتری‌های اشرشیاکلی» سالمولا تیفی‌موريوم با روش چاهک و 
میکروپلیت (برای تعیین 116 و ۷1۳86) بررسی کردند. در این پژوهش 
عصاره آبی گشنیز هیچ تأثیری بر باکتری‌های ذکر شده نداشت. نتایج 
این پژوهشگران با یافته‌های مطالعه حاضر همخوانی نداشت. 1650216 
و همکاران (۲۰۱۲) فعالیت ضدمیکروبی اسانس دانه گشنیز بر 
باکتری‌های اشرشیاکلی» سودوموناساثروژینوز/ و سالمولا تیفی را مورد 
بررسی قرار دادند. قطر هاله مهارکنندگی در روش دیسک برای 
باکتری‌های فوق به‌ترتیب ۰۲۵ ۱۰ و ۱۸ میلی‌متر بود. مقایسه یافته‌های 
این پژوهشگران با نتایج پژوهش حاضر تا حدودی همخوانی داشت» هر 
چند در مطالعه ما قطر هاله عدم رشد برای باکتری‌های مذکور به‌ترتیب 
۰ ۰۲۵/۱۵ ۲۳/۱۵ میلی‌متر بود. 2( و همکاران (۲۰۱۴) اثر 


تعیین ترکیبات شیمیایی. ویژگی‌های ضداکسایشی و فعالیت ضدمیکروبی ... ۲۲۹ 


ضدمیکروبی عصاره متانولی دانه گشنیز بر باکتری‌های بیماری‌زا 
آشرشیاکلی» سودوموناس اثروژینوزا. استافیلوکوکوس اورئوس و 
اسیلوس پومیلوس" به روش چاهک در آگار بررسی کردند. قطر هاله 
بازدارندگی برای عصاره‌ها بین ۱۱/۹۳ تا ۱۷/۲۷ میلی‌متر بود. حداقل 
غلظت مهارکنندگی برای باکتری‌های مورد مطالعه۴/۱۶ میلی‌گرم بر 
میلی‌لیتر گزارش شد. نتایج این پژوهش نسبت به یافته‌های ما برای 
قطر هاله بازدارندگی میکروار گانیسم‌های مشابه کمتر بود. حداقل غلظت 
مهارکنندگی تقریبا مشابه یافته‌های پژوهش حاضر بود. اسانس به سبب 
غلظت.. بالاء نسبت. به. عصاره. تأثیر ضدم‌کزویی کمتری خارد. 
تام‌عمع]1۷ و همکاران (۲۰۱۸) فعالیت ضدمیکروبی دو اسانس آویشن 
و گشنیز نسبت به چندسویه اشرشیا کلی را درکشور الجزایر مورد بررسی 
قرار دادند. میانگین قطر هاله عدم رشد برای اسانس گشنیز 
۳ ۱۷/۰۵ میلی‌متر بود که کمتر از قطر هاله عدم رشد برای 
اشرشیا کلی در تحقیق حاضر (۲۹/۲۰۵-۰/۱۰) بود. حداقل غلظت 
بزدرندگی اسانس گشنیز برای نژادهای مختلف اشرشیاکلی بین ۰1۶ 
تا ۱۰ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر بود که با حداقل غلظت کشندگی در این 
پژوهش (۴ میلی‌گرم بر میلی‌لیتر) مطایقت داشت. تفاوت در فعالیت 
ضدمیکروبی مشاهده شده را می‌تواند به درصد ترکیبات اسانس گشنیز 
در مناطق مختلف مربوط دانست. 121 و همکاران (۲۰۱۸) اثر 
ضدمیکروبی اسانس دانه گشنیز را به روش چاهک در آگار مورد بررسی 
قراردادند. منطقه مهاری اسانس دانه گشنیز برای باکتری اشرشیاکلی 
٩‏ میلی‌متر بود این نتایج با یافته‌های ما مطابقت داشت. باکتری‌های 
گرم منفی به دلیل دارا بودن یک لایه گلیکوپپتیدی در غثای خارجی 
خود مقاومت بیشتری در مقایسه با باکتری‌های گرم مثبت در برابر 
اسانس‌ها از خود نشان می‌دهند. زیرا این لایه خارجی مانع از تماس 
مشتی اتر ان اب کرنر بای با جواره موی فتفرلیتی زیم 
باکتری‌ها می‌شود. درصورتی که در باتری‌های گرم مثبت این ترکیبات 
آبگریز در تماس مستقیم با سلول قرارگرفته و اقدام به تخریب دیواره 
می‌کنند :2018 ,./4 6 ۱۷20500۲1 :2016 ,./۵ ۶۶ ط0272200طتض) 
(2015 .]۸ 6 ۷122701 -202120261 ]1 

نتایج نشان داد که اسانس دانه گشنیز در روش دیسک دیفیوژن در 
مقایسه با آنتی‌بیوتیک جنتامایسین اثر بازدارندگی بیشتری بر رشد 
باکتری‌های مورد بررسی به‌جز سالونلا نیقی داشت (۳>۰/۰۵). دلیل 
این امر را می‌توان به مقدار زیاد ترکیب لینالول (۷۶/۷۵/) به‌عنوان ماده 
اصلی اسانس مرتبط دانست. پژوهش‌های مختلف اثر ضدمیکروبی 
آساشن گفشو را یتفر مربوظ به رکیپ اصلی آن: لو ) مرقیط 
می‌دانند که هم بر باکتری‌های گرم مثبت و هم بر باکتری‌های گرم 


۱ 
کراز بر کباا»۳0 2 


۳۳۰ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران. جلد ۶ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۳۹۹ 


منفی اثر بازدارندگی بسیار مطلوبی دارد 6 تحصحطداطه طع220نآخ 
(2002 ,۵۶ 6 کتناوقاه۲ :2010 .اه ۶1 صقحصیان 2016 ردام 


نتیجه گیری 

در این پژوهش ترکیبات شیمیایی اسانس دانه گشنیز با دستگاه 
کروماتوگرافی گازی متصل به طیف‌سنج جرمی شناسایی شد. ترکیبات 
شیمیایی اسانس دانه گشنیز در مجموع ۹۸/۲۳ درصد بود که بخش 
عمده آن را مونوترپن‌های اکسیژن‌دار تشکیل می‌داد. نتایج وجود 


اثر ضدمیکروبی اسانس دانه گشنیز بر باکتری‌های گرم مثبت بیشتر از 
باکتری‌های گرم منفی بود به طوری که بیشترین و کمترین هاله عدم 
رشد به‌ترتیب مربوط به باکتری باسیلوس سرئوس و سالولا تیفی بود. 


تشکر و قدردانی 
نویسندگان مقاله برخود لازم می‌دانند که از معاونت پژوهشی و 
فناوری دانشگاه علوم کشاورزی و منابع طبیعی خوزستان صمیمانه 


ترکیبات فنلی و پتانسیل آنتی‌اکسیدانی اسانس دانه گشنیز را تایید کرد. 


منابع 

حقیرالسادات» ف.» برنارد» ف.. کلانتر م۰ شیخهاء م.ح» حکم اللهی. ف.. عظیم زاده» م» حوری» م۰ ۱۳۸۹ . بررسی ترکیبات موثر و خواص آنتی 
اکسیدانی اسانس گیاه دارویی زیره سیاه. مجله علمی پژوهشی دانشگاه علوم پزشکی شهید صدوقی بزد» ۳(۱۸ ۰۲۸۴-۲۹۱ 

قادری» س*» فلاحتی حسین آباده سرایلو م.ح» قبری» و و( بررسی ترکیبات و اثرضدبا کتریایی اساننس سه گیاه گشنیز بومادران و شوید در 
شرایط آزمایشگاهی. مجله علوم پزشکی شهر کرد ۵(۱۴» ۸۲ ۷۴ 
بشقابی سنبله‌ای (0۱۵1۵6: »56://۵/167) در شمال ایران. مجله دانشگاه علوم پزشکی رفسنجان, ۱۳ (4۲ ۲۶۶-۲۴۹. 

برومند» ع» حامدی, م. امام جمعه ز» رضوی س.۰» گلمکانی» م.ت.۰ ۱۳۸۷ . بررسی خاصیت ضدمیکروبی اسانس بذرهای شوید 270۷60165) 


(406//:۲۱ و گشنیز (071۵7810) 501/۷:۱) برروی استافیلو کوکوس اورئوس» اشرشیاکلی 17:0157 سالمونلا تیفی‌موریوم با استفاده از 


فرشباف درهمی» س.» قیامی‌راده م» رازق» م.۰ ۱۳۹۵ . بررسی مقایسه‌ای تأثیر ضدبا کتریایی عصاره‌های آبی و الکلی گشنیز (0:0: ,607:۵:0) 


بر روی برخی باکتری‌های پاتوژن. بهداشت مواد غذایی,۶ (۲۳» ۳۵-۳۲ 

۶ م2071 آهاطاه»عتصتاصح 10۲0حطا :2013 و۸ ٩‏ رتصطقصص ک رب مطل2تظ و.؟ 2۰ مصهتهزها .۷۲ رطاهوهصتنع۱۱20 .۷ رطع52۲2720 ۸ 
۰ و(12)1 ,6560۲6۱ 0۳۱۱۵۱۱۵6۵6۵ ول موه .ععگنجم صحتصونا مهو 

,۱۷۱۱۵۵-۷]21005 تک و.ل و۵062,]-۳۵۵۵0062 پی۸۵ .1 ,۵۳۵2-۸۱۷۵۲62ظ ر.ظ ۱ ,ملقاصزظ ر.ظ ,۲ ٩‏ رقمفصعک ومل را .1 ,ه۹7-وعبا۸ 
علژه اهتاصهووع ۵ عفماهممزم )صمل0دمتاصه مه امعصتامه رلهژماممتصتاصه موز ما فصه ممتاتومم‌صصمی اهمتصصمطن) ,2013 .1۷۲ 
371-۰ ,«(32)2 ,007۱0 ۳۵۵۵0 .اهعن۳0:0 1 0عویا رامل1 ۱۷ وحاععظ مصطرمو حصمت 4مصتها0اه 

۶ 0و ومرتتصبا 4ج و۲ رکقع1 ۵۶ انامه آهاماممتصصتامح فصح ممتاتدمم‌جومم لهمتصصم .2016 .۷ بتاهزژ۳۱ عک ر.۲ مط۵20212200 
43-۰ و( 3)1 ,5۵0۲6 06۵5 ۲0۵0 ۵۱۱ ۸۳۵۵۵۰۵۵۱ علزه حتاصووعع هه کیتت) معصعته فتاه 

تمد مه عتورلفصع اهمتصمطهم) دام رومالاتاعع اقتتمامهطاتای۸ .2018 بآ ۸ ۸ ۲۵۵۱2 ی ر.ظ متصقطه‌ططهظ ۸۱12206 
مجح عصنجموعتمی عصتقفنهه . صتقتاد . ملصعمعمطاوم. مصمو. ۵ طاسجمتع. مطا اعصتقعه فاعقتانه . طمعقاطل۱2 . ممتاتوممهمع 
204-۰ ,114 رداده۴۵۱۵9۵ ۷۱۵۰۵00۵ :191601109 

0 ۱2[0۲ 0عهاصع۳۱ ۵۶ مونا ,2017 ,. رژمامامط۱۷]۵ ک ریش .9 ,۷۵۲۱۵2۵۷1 و.] ۲۰ و220 ۷ و.۲ متطقطای و.ظ متصعقطه‌طاطهظ ۸۱120 
۵۴ 00510۴))ر6 ۱۱۲۵ گامده جم اه تفتاجمجوه ووهامههع 4۸۱۱۵۱۵۸ ط 1601۵۵1۵0 عصتاهمن ماماتء [0۷۵ظ 2 و2 ۵۱۵112260 
515-6۰ ,94 روه۱۵۵۲۵۵۱۵66 آع و9۱0۱ ۵ هل ۱۱۵۱۵۵۵۸۵۵ 500۲286۰ ۲۵۲۱8261۵1۵0 1 

فص ۶ بت .2016 .۲ .۲ رل ۷22‏ بش متحطتعزهل و.۳ و22٩‏ ولا مطعطله9 :هم .1 .۲ م۷۲22 م.ظ متصفطه‌طاطهظ ۸۱12206 
عصعیاهه عصنتهتاه متصمعمطاهی وم تسس مسا که امه قاممبامه . 4صع. متامصمطاممه ۵ نامع اهتتم‌امهطاتاظ2 
۰ (18)2 ,۵612۱665 ۷/۵۵6۵ ۱ 6560۲۵1 ۵۴ 02۱۱۵ 2۵۱6۵۵۱ 1۳1601101۰ 

اصعلتمتاصه متقتاونه مه 0مصامجه آهم۲201 مع وچ 0۶ مونا ,1995 ,.] ۷۷۰ .با .2 ,۲6۲560 تک وی ,۷ رتن۱۷۵ و۷۷۰ وقحطع1111 ۲۲۵۵0-۱۷۷ 
25-۰ و(26)1 ,661۱10109 ۵۱۵ 566766 ۲۷-۳0۵۵ 2011۷17۰ 

مسعصج‌اوری 1000 طا عامامامعتصصتاصه عم ولام املاصم‌وو۳۲ .2015 و ٩.‏ رقعامل ک یط ) بطه/۳۳۳ ور ۰ م۳200 وی .۲ مملقت 
111-۰ ,54 ,07۳0 ۲۵0۵ ۲6۷۱6۱۷۰ 

۶ عصمنامه 0مننصه 4ص امیل1 4ص ۵۴ بوااتامج لماماممتصصتا۸ .2002 وب رع۱۷۲222 »ک و.ظ م0127 ویک مطماصها9 ور .ظ مقلتا1(6120 
101-۰ ,(74)1-2 ,۱۷/۵۲۵0۵۵0۵ ۲۵۵0 ۵ مرول آ۱/۵۳۱۵0 .و۵11 اقتاجهووه فباامبآدعنه 4ص تمصهتزهم روقصعلته رل 

متامصحطاعصط ۵۴ امتاصهامم آهاماممتصتامه جع ممت)تومم‌مومع متامصمطام وآ۵ظ :2014 وی رصعزه۱2 ی وین رتناک ر.ت) ر0212) و۸ متا( 
,(5)6 و5۵06 ۵۵ 5ع6 ت۹6 ۳۱۱۵۵۱۵6۵ 0۴ ال ۱۱۱۱۵۳۱۱۵۵۵۱۱۵ امحاع 5860 ای ۵0 0۵) تمصهتتوع 
.2302 


تعیین ترکیبات شیمیایی. ویژگی‌های ضداکسایشی و فعالیت ضدمیکروبی ... ۲۳۱ 


۶ جذتمجمنط ۵۶ ممنامتاه۳ .2010 ۲ ۱۷۰ رفص ی ربا رفماتتصو! بر تون رک بکا رازه۲2 وب متعله؟ ,.ظ .۸ مصفصن 
۲( ۱۷۵۱۲۵۱ ۷۵۵86 هی 00۵04 قح یاک 0۵200 مت وله قتاصموعع . طم1عآومهص1 
969-۰ ,(5)6 0۵00۱۱۱۵۵ 

6۲هام م۳ واه اهتاصهوعع ۵۶ ممتاموا ۷۵۵ آهما ۵ جا ناگ ,2007 ویو تهج صعه ۱۵۱۷ ی .۲ رهصصصصهطمصصآوی وبا ۷۰ رتصقا11 
3-۰ 680)2(۱ ,۱۱۵۱۱۵۵۳۱۵ ۳000 0 ۱۱۱۵و ۰( ای رکه 0۵۳) 6605و 

۲ 0 011 اهااصمووه هه فامعتاه که نامع متامصمنوطع ۹6021۷ ,2006 و.ت) رتصهلعصصه]]-۲۱۵۱0211 ک .۷ رتطعاهتمطم‌صممطر۴ 
22-۰ و(31)1 ,۵6۱2۱665 ۷/۵۱6۵ ]۵ ول م۳۵ :96605 

۶ و۳۵۲ ۱۱۲۲6۲۵۵۲ گم ولان اهتامموو۴ مطا ۵۶۴ تام صعلدمتاصظ .2007 ویک ,۱ رطع۲۱۵۸85۵۵2206 ک ر.ظ رن1272 بیظ۸ .9 متحطفطط۳ 
69-۰ ,(45)10 ,۱008۵ ۱۵۱۱۵۵۵۵6۵ 009۵0۰ ۳۱۵۵5 200 ۱۵۱۱۱۹۴0۱۵۵۲۱6۵۰ .دای که یل 

متامصعطاه ۵۶ عم1 200 آهاطامعتصاصع 0صه )صملدم-تاصع ۵۴ ممتاجبتآه۲۷ :2015 وه بظ ما۸ و ۲۱020 و رطفته۲ 
تاه طا همع مها ی 2  ))0۵‏ مصهامه ‏ مه موه 9۵ص بماونچم ۵۴ قامحاره 
1244-1۰ ود ,۱6960۲6 ۵40۷۵۱6۵0 هل ۲۱۱/۵۱۵۵۱۵ :2۳2012 

۷۵ 204 (صتملصه]۱ صتحتعاتاه۳) ۲۵/۵۸۵۵ ات ۵1 معتاا نامه تعمصعه‌فاصه 4ص اصحلمتامض .2009 ربق ٩‏ ۳۲۵2۷۵۵ 
40-۰ و(5)5 ,۹6۵065 آهعوهاه۱ظ ۵ 0ص ۵ ام سمل ۳۵96۵ .وله لدتاصهووه (حصاتصد06)) 5ع9۳۵۲601 

اصح ۸۵۵0 .1999 ,۷ رحعصمصتع۲۱ ی رن .1 مقلهژننک ویک مهزه1ط۳1 و.ظ .ل مفطلاق؟ و.ل .۲1 م۷۱۵۲۵12 بآ .۸ مقل۲۱00 و.ظ ۷۲ مصعصقطقک 
-3954 و(10) 7 ,۷۱۵۵ ۵0و وه مادص که موز .عصاموهمی منامصمطی عصتصتماومه عامعتاه اصعان ۵ انامه 
.32902 

0۵ .۷2600165 صعنو۸ محصمو ۵۶ کصعنجمع متأمصعطام هام 0ص از ا20 اصعل۸۵-020 .2002 وب ۲۲۰ ,16۵0001 عک و وتلاقک 
153-1۰ و(37)2 ,1600۱0108 ۵۵ 56۵06۵ ۵۴۳۵۵۵ ۱۵ ول 

۷ 12هام تمصع قمع ممت)تومممصمم آهمتصصمط .2018 و.م) مقحصعاهه عک رل .۸ روصت یگ رتتلا۲ و۷ رتتامطفم بلط ملتلفطک 
88-۰ و(4)1 ردعع ۵6 ۱۵۱۱۵6۵6۵ ۵۴ ۵۵ ۳۱۵/۵۸۲۵ .1۳105 ویامعمماموظ 56166160 ۵۶ قلاه اوتاصععوع عط ۵۶ 

6 با 4طه (م ای 0 0۵۳) تعصعتدمن :2015 و.1 وطه‌تهااهظ ۳‏ و وتصطه۷]۲ منک متکلنامک م.ظ منطاته] 
9-6۰ ,03 ۲ ,۳۱۱۵6۲۵۵1۵ .کاصمباتاعوهع 

۲ ۲001۵1م مج 20 رصمتالوممجصمی اهمتصصمداه روعاع1 ۷ .2018 .ثم رتت۲۱2 لگ ولا رقطمنامقطمناه۱ ربا مصتامظ ول بکتا۱۷]2050 

,(11)11 ,۲۷۵۳۵ ۷۵/۵۵۱۵ .عصتحاه نمی هنطم‌تعطموط مصم) دامع -مبل‌تاا بط ممزه 40 )فصتقعه قلام امتاصهمووع صهتععآه 0 0۴ 

1539۰ 

۶ 201017107 اهمامعتحصتاصح 0صع ممتازوممصصمی اععتصصمطن .2009 وی رتلاماممط عک وب ٩.‏ ب0تلاعل وین 2 ,۱۷21۷۵ ون .ل بط0 ۱۷۲2/26 

.526-۰ و(113)2 و۵ هه ی مهم ۵۶ له امتاجععوع مطا 

لام احتاصوعیی جوم ومعصهط 2007(۰) .ظ ۱۷2۵۲20 عک و.ظط ۷۲ مکلتامطامک و1 معطقط و.ظ ۷۲ م1221 وکا متطع۳۱۵ ویک ,۷5۵202 

,(102)4 و0۱۵ ۲۵۵0 .9اتتساح ۵ وععهاه معتطا عصنس ماتبتظط (م ماهی 0مه 0۵2 م‌صفتم ۵ ممتاتوممهمع 

1131-47. 

۸ 0۴ 2006551085 0186۲691 ۶و عصمتاتومم‌جومع لژ اقتاصموو۲ ,(2010) ,۲۱ وته‌مازصف؟ ی ول مصهنع۲۱ وک متصتطعهتطا 0هزو 

267-4۰ ,(24)14 ,۵۹۵۵۲۵ ۴۳۵۵۵۸۵ ۷۵/۵۸۳۵ 1۲2 حطم؟ نا ای 

فصح عصمتاتعمم‌جوم اهعتصمط للم اهتاجمووع 2172 عامهاظ ,2018 و.ظ متصعطه‌ططهظ طمه۱2اه کی و متلهززم۲۱ ۷ رطعم 
116 ,۴۵۱۱۵۵۵6 ۱۷۵00۵ .600109ص1 عصتفیی صتقتاه متصمعمطاهم مصمو گم ط«متع مطا افصتعه انامه اهژماممتصصامج 
153-۰ 

اماصمووه عصمام محصمو ۵۶ انامه آهاه‌امد‌هتاصه م۷ ظ] ,2006 ویک تاطاناهممصع] ک ۷ رتقصصت‌له ره رک رظه6ه ۲۸۵۵۱۹۵۵۵1۷ 
۰ (6)1 ,۱/۵۱63۱۵ 41۵۳۱۵۱۱۷۵ وی تاه آمرسه ۶1 :011۶ 

1 (م هی هه عصعتم که صمتاجمتعمامحتعطه حصطوتظ ,2007 ویک یک ماقطاظ لگ و مطع۳:۵ میک مذ۵۷؟۳ 
,367-4 ,(225)3-4 ,16617۱010۵ ۵۱۱۵ 656۵ ۳0۵ ۱۱۲۵۵۵۵۱۱ :0165و 

۴ ۳/۵۵۲ ,2015 ,۲ ,۷۲ و ۸۵/6۲‏ ... ویک ر2۵12 و.ظ ول۵ ۲۵10 ویک یک فطل یک .8 رتمطاه پیکا ۷۰ معط رل رک رقطم92۳ 
رم هی ۵ 0۵۳)) تمل‌صهزمن ۵ ومناه0۳0۵ کصهل نامه 0ج اصماجمی صلومتمماه لاه ملتاها۷۵ ج۵ فصن مه متصهع00/۵ 
,568-۰ و(52)1 ,160۱۳00108 0۳ 56۵06۵ 0۵۴۳۵۵۵ 0۵ 2600/۵۵6۰ 

۶ همه اصجلتدمتاصج صرح آهژمام‌نم‌تصتاصح فطل ۶و تفای 0 صا صه :2011 و۱۷ .5 رکعتتعطای ۲۱ ک رب لا رکه ید .۲ تماق 
22-۰ (5)6 ,۶۵0۳6ع عا۳۱۵ 0۵۱/۵۱۵۱۵ 0۱۱۵ ۵115 احتاصعووه عطاق مهو 

تتعطا ۵۶ حمتاه2مامعتقهه 4صه عامجتاه عملمو ۵۶26 امجمع6 کصعل۸۵10 ,2005 وی رقاامن عک ۷ مطلاگ ب.2 ۷۲۰ بلق ر.ظ مطقط۹ 
۰ ۱( 53)20 و۵ صو وه آمتص 0 ایو .عاصمنطتاوجوع متامصفطام 

00۳۵۱۵۲۰۱۱۱۱ ۵۴ ومع آمعصبتاصه :2011 وب ۲۰ ووعنامصتطط1(0 عک ون 1 ر62ظ۱۷]۵8۵00 ریش رعاتهتا( ویک م۲۵61۲2 .۲ ۹1172 
حمتمامطمرصه ‏ طزه صعتع‌مصروو . افتاصهامح هه وعنععر . 0۵۸00۵ اعصنفعه صمنامه ۵۶ عمط فلا وله اقتاجمووع 
.42-۰ (19)1 ,۳۷/۵۱۸۵۱6۱۱ ۰ظ 

۶ انامه اهلنمامداتاصه عصمصصح صموزوم‌صمم فط 1 :2015 وبا مطعصهعص22 ک ر.ظ متصقطهطاط۳ظ-۸۱۱22000 .۲ رن22 ۷ -202120201 1 
٩18 ۷۱۲۵۳۰ 2۵۱۱۵۵۵۲۱ 0۱۸۲۱۵‏ منامام تاصه متااومرحعطا مومع ۵۶ عحاصبنه فص قامجاه معهعع مسآنموع/2 
۰ ,(17)12 ,56167۱665 ۷0۱6۵1 17 

۵0 .000 طا وصنامم‌جمی وملمو 4صع حاتقط اهتمامعتصصتاصه .2010 وی .۱ رتعتنن) لگ بیش .9 مطتطهته] ۲ ۸۰ متطاتقازه 1 
1199۰ (21)9 ,0071۳01 

60111 10)هحصمنج صهام متا 0مامعاعو ۵۶ وامجه مطا ۵۶ نامع آهامامتعتحصتاص ,2013 ریم رلقصطعگ ک ر.ل رطعلفعتا؟ و رقاقطوه [ 
175-۰ ,(3)4 ولا 52۵۸/۵ .عاصقام 

۵0 ,60۵۲۱۵006۲ حطمنگ کامقتاه طا بطاتامه اصعلت«متاصه .2004 وی یک رقناتع۱216 ک ر.ظ .ظ مصهوامباصهی ریاط ۱۸۷2۵۵608 
293-۰ ,(88)2 ,اک 0 


۳۳۲ نشریه پژوهشهای علوم و صنابع غذابی ایران. جلد ۶ شماره ۲. خرداد- تیر ۱۳۹۹ 


۸ 2۱0 ۵۴ اهوم آمترمامدطاصه 4صم )صملن«متاصح امیل مطا و۵ فعتهبگ .2006 وج .1 مالک لک ب.۷ .۰ ۱/۵82 
305-۰ و(97)3 و0۵ ۲۵00 .عامهاه ی 0 00۵۳2۵/0) متصعاه 4ص (ورنتن 

حصتام‌ونن۳0 .2018 یم ۲1292026 ر.ظ متصعطه‌ططهظ طم۸11220 و.ل بتالعظ ۸ ۹ ب۱۷۵۲02272۷71 و.] .۲ م۷220 ,۷ ۷6206 

عصصمو ۵ طا«مع مطا موم امعگله هزمام‌متصصتاصه مه نامه اصملن«متاصه رفصمتاتوممرصصمی عمط :قامجتان تماما 
62-۰ ,116 بواد6 ۴۵۱۵89 ۱۷۵۰۵09۵ .000ص فصه عمنممکتمم عصتعنتق صتعاه ملصم‌عمطاهم 


هه ی ۳ ۱ ۲ ِ (0۵۵۵102ع1 20 معصهع ۲۵۵۵ صهنصد۱ 
نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایران | 1 ۲ 0۹۱ 
جلد 1۶. شماره ۲. خرداد-تیر ۱۳۹۹ ص.۲۲۱-۲۳۳ ره یه 221-3 .۲ و2020 .۷13[ ,10۳6 و2 0۰ و16 ,]۷۵ 


0 ۳۲۵۵۵۰۵۵۵ 20610010206 وصمت)توم هی اهعتصمص 01 ۵۵) ۵6۵۵۵۱۸۵( 
۱۵۱۸۸۱۵۵۲ 2 ۵ اه اهنمموی عم مهم ۵ امه 2۳۸۱00۵1۵۲۵ 
5 2( 


۱۵3 ۷۲۱ رختصمطدوطهظ ۸20۵6 .۱ رهزز۲۱0 ۷۲ نمد۷۳2 تهنصن ,۷۲ 


۹6061۷60: 8 
۸6060160: 3 


40ص ۶000 وج ۷/۵۱۱ 25 مصزم2601 صا معفیا رصقم وم 2#۵ظ فاصهام ۵۶ وماتآهطمامصه بتم‌صممعو مه وله افتاجهووط :1۱۳۸۵۳۵0۵66۵ 
هه ءصهل تمصع مصل‌بامصا وعتیوع؟ طقاععط عصمععنل م8بتامصا علتم افتتصوععی عبط فط1 .ععتتاونم0صا مصمتع بط 
0ص ولهم۲201 ۶۲۵۵ 0بامصا ومع فممعمک ممع 03 ۲۵260۷۵ کج 1007۵ وعله رصع ود0 0ع72ع2 مط ۵۶ عم م۹6۷۵ .عمتا1تا20 
6 .1186286 مطا 26 م4 ۵0وب۱ ۱۷۱0۵1۷ وه ۵05عو تمصهترمه رصانع صعتصع لقممتتههه ص ,عمتمعمرد ۳201621 2۵8-۲6۵۵ 
تمصع معط 0صع عمتجم امصمطام فط ممباعهعصه مه 24 6ه‌صیامم‌طصمی اتمه مطا ص10 ما ۱۷۵ تومرومر فنطا ۵۶ ووبتامعزه9ا0 
۵ قالطا ۶و صنه هدام مط1 .انامه مصتمصه 627و ۱۵01621 وم ولز ما 2001610 ما ام لقتاصمووع ۹660 تمصهترمی ۵۶ لمتاصما۵م 
4 601۱ مرلع ۵ عصیر ,راهن 5۵۱۱۱۵۳۱۵۲1۵ رصیات۳ع» عمعاانع0ظ صه له تدتاجهووه 9660 6۲صهتزمن ۵۶ آهاماممتصصتاصه مطا ماهعتاوه 1۷ ما 
۰ ۲۹۱۱ 6۱۵11050 ۱017۱01۵5ع ۳ 


ماج عصعنا طمتامجته و۷2 (ع 100) ۵11 اعتاصعووم 56۵0 تم‌صعتنوم فطل رطم‌تهموم۳ فنطا صا :09مط)عص 20 واهزم) ۱۷۲2۸ 
40 ۱/۳۱۵ ۷1216 ص1 )6۵۱۱۵0 قه۷ ۵ أهتاجمووع 56۵0 ممهصهتتمه رقلته«ماکه .عنمهتهموه ماه از 0مصامج متاه011ا9ت 
0 6۵11۵000 ۵۶ ممتاتومم‌جومم اهعتصصم .عصتاوعا آتاصتا ۵ 4 21 ٩0۵۲60‏ 0ص ومصعاهه 0.0001 2 بوط ۱/۵۵۵0 موه 21۳7620 
-3) ک1حا22100- 2,2 طا 0مصتصماع و۷2۵ انامه اصملت0متاصه م1 .ردامرمعمامصمان فقع مصتویا 0مصتصمامل فه ۵ اهتاجمووم 
,12010165 (1۳۳۳۲) 172711رط1 بوتم‌زم- 1-1 رجمد ورنل-2,2 20 ٩(‏ 1 ظه) 216و مصتصمحصصصعتنل (هنمع متمومطم‌ایای-6 ماه عنام 2صمطا واه 
5 ۲۵۴00۲۲۵0 ۷۷۵5 ][باو۲۵ 1 ,۲۳۵ 0۴ طمنامصتصماعل مامتها 0مصرم مسر مه بامااهع010-صن۳۵1 ۵۶ 0مطامجط م1 .واه ناموموع۲ 
۱۷2186 ۵11 لوتاجهووه مطا ۵۶ لهتامماوم کصعلن«متاصه م1 ما۵ لهتاجموو 5660 ۲مصهتزهع 060 فطا ۵۶ 2010/8 منالهع 0۶ 2 
8 1 هوجو مم4صهزرمن ۵۶ نامه آمزهامه‌طاتامه لمیر 100 ۵۶ ممتاماجهمومه ه مه کصهلرمناصه متامطاصروه ۸ا۳ظ طز 
1 تمد صرح (۷۲۲6) ممتامصوعصمی بمطاتطص صتاحطتصتدط روما تمببعظ-وداتن؟) تممه ممتفیکنل معلل رما 0مصتصماعل 
۵0۰ (۵ظ۷۱) ممتا2اجوعصمع 


ص طمز و۷۵ آزم 2تاصوووع 5660 همه‌صهتجمه مطا روت رواممه عمط ۵۶ فااباوع فط جه 00ف2ظ :صمنوویه‌عتل 220 واباوع1 
6 ,(76.75070) 1۱21001 عه ۵1 اهتاجهووی 9660 ۲مهصهترم ۵ 0صامم‌مهمی صتقصه م1 ,(89:9406) وممهمنعامطمصظ 4ماقصهع 0 
6 .6۵8۵6۵00 حصم 900 21 66.69۵ ۸۳۲5 10۲ 4ص2 53.5۵ ۱۷28 ۱۱۳۳۳۲ ۶۵۲ مصاومه 562۷ 1۵01621 1۲۳6۵ ۵۶ معمامهم۲ه ادعطعنط 
ام مها 0صح ۷۵تاتعصهو اومجط مط رتقطا ماو )لناوع؟ م1 ,06۸۳/۵ عصظ 0.02 + 38.04 7۷28 ۵1 لهتاجمووه اصماومی امصمطم لام 
66۲۵/٩ 200 5۵]۱۱۵۱۵/0 ۵3‏ 06116 ۷۷۵۲۵ 100 23.15 220 حصجطر 30.30 عصم2 6109حاتطصا تعامصعتل طاز۳ نموه اصهاکزوع۲ 
6 2004 60۵1۱ ۱۱۵ 2۲۱(ا کی و۵12 9۵/۱۱۵۱۱۵1۵ و62۳6 کمع] ۵61 ۶۵۲ 1ز۵ 121)طهووهع ۵80و تمصهز1هع ۵۶ ۷۲۲6 .ده )۲۵5۵60 
0 66۰۵۱۸5 061196 1۵۲ [زه ادتاجهووه 8660 ۲ع0صهنرمه ۵۶ ۱۷۲۳۸ .داه7اموموع۲ امط/عجط 4 24 4 ر4 م2 7۷۵6 اوه 
فص رلقتعصهع ما .راوبتامعموع۲ اصط/عظ 512 4صه 512 < ,512 < ,512 ۷۷۵۵ معمرراویهه کمممسرملسهو 4ص زآمع مذوع2۳عقظ ,۵7( 
وا ۵۶ ماه مطا رووه‌امطانه ۵7 روصوتصهعمممنص من نامع مج آز۵ لوتاصوووع 9660 تعصعتزمع فطل فص 10162460 وتاناوع۲ 
موه 40 5۵8610176 مترمحط م2۳ ۵2610112 10۷7۵ومم-صصهتع م1 بحصوتصعع منم ۵۶ ومبوا فط) صم هصنل‌صممرع0 ۷2۲160 وومصه۷تامعله 
عاصعام لهصتم‌نمصه 1 ولژن امتاصوووع مط ما تامهم و۷تاهعم-صهتهع ۵۲ ومصماعزوم۲ تمطونط مط 1 .عممم 200۷۵ع۵ص-صصورع صقط) تمه آز۵ 
۵۲ ۱مصنه مص از عومجم قزعام92 وققط ۵۶ مصهرماصمهصه تآمی فص ۵۶ ممتتامناتای رمآم‌مع همعط فطل ما 0عباماتتا2 0 14نامع 
اج «مناصع وععاً 240ظ ۵11 امتعصهووی 5660 06۲صهنزمم عقط ۲۵۷۵۵۱6۵ بای عتط ۵۶ وتاناعع۲ م1 ,عمصم ۵ رومم روم فص ۵۶ وعبتامنتاه 
صمتصجاجهع مطا معط معط مه نم اهتاجمووی فط گم نامه اهتتمامد‌طاتاصه صاظ )صملتمتامه متامطاطروه مقطا باتدتامه 
0 وصمتازدمموجومی معمطا رلاه لهتاجمووه 5660 ع0صهزنمع فص مر 0عزگت)مم10 فممتازومم‌جمم لهمتصمطم مطا عصه‌تمعمک .عتاماماتامه 
۰ص مصمع بو صرح ۲۵00 قح ۷۵ عع مصمت0عو صا کعویا ممعیامی أهمنمطمصمعع هام مرحطا صنچ قق 10«760مصع و 


بصع متاصه متاعطاصوگ رمتامامتاصه صتمتصصه‌اصون0 ر0ععو مهتم امه اهتته‌امهطاص 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


,16000108۷" صرح ومصمتع8 0و۲ ۵۶ اصمصصنجمه ۱ رتمووع]۲۳۵ اصهاوتوعم 280 9901۲ع]۳۴۳۵ ماهاه۸950 رتصعن0٩‏ ۱۷۲۵ .3 0صع 2 و1 
م65]20 2 ۵۶ وتجه نصا وممسامعم۳ آمول فصه وممصمزم؛ آمتبهانه‌تهم روعمامصطمع] ۳۲۵۵۵ 20 ومصملمه لمصتصض ۵۶ مانمج۲ 
۰ ۷۲01125211[ 

(26.1.ظ)یتصعوری تاه ززمط :اتمه و تمطایه مصت ممموممن۳) 


